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Abstrak 
Tujuan dari penelitian untuk mengetahui efek dari pengaruh perbandingan lidah buaya 
dengan air dan penambahan kosentrasi inilin terhadap karakteristik selai lidah buaya. Penelitian 
dilakukan dalam dua tahap, yaitu penelitian pendahuluan dan penelitian utama. Penelitian 
pendahuluan yakni analisis kadar serat pada bahan baku yakni lidah buaya dan inulin, serta 
analisis lama waktu perendaman lidah buaya dengan menggunakan larutam garam terhadap rasa, 
aroma, warna, dan tekstur selai lidah buaya, utuk kemudian di pilih lama waktu perendaman 
terbaik yang akan digunakan pada penelitian utama. Penelitian utama bertujuan untuk 
menentukan perbandingan lidah buaya dengan air dan penambahan konsentrasi inulin terbaik. 
Rancangan penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah rancangan acak kelompok 
(RAK) yang terdiri dari 2 faktor dengan pola faktorial 3 x 3 dengan 3 kali pengulangan. Faktor 
perbandingan lidah buaya dengan air dan penambahan konsentrasi inulin yaitu : variabel a lidah 
buaya dengan air, a1 (1:1), a2 (2:1), a3 (1:2) dan faktor b konsentrasi inulin  b1(2%), b2 (4%), b3 
(6%). Perbandingan lidah buaya dengan air berpengaruh pada rasa, warna, tekstur, serat kasar, 
kadar air, dan total padatan terlarut pada selai lidah buaya. Penambahan konsentrasi inulin 
berpengaruh pada rasa, warna, tekstur, serat kasar, kadar air, dan total padatan terlarut pada selai 
lidah buaya. Interaksi perbandingan lidah buaya dengan air, dan penambahan konsentrasi inulin 
hanya terjadi pada rasa, warna, teksur dan serat kasar pada selai lidah buaya. Produk terpilih selai 
lidah buaya yaitu perbandingan a1b1 (perbandingan lidah buaya dengan air 1:1, dan konsentrasi 
inulin 2%) memiliki kandungan gula total 13,2062%, perbandingan a2b2 (perbandingan lidah 
buaya dengan air 2:1, dan konsentrasi inulin 4%) memiliki kandungan gula total 16,7767%, 
perbandingan a3b2 (perbandingan lidah buaya dengan air 1:2, dan konsentrasi inulin 4%) 
memiliki kandungan gula total 15,4461%. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
Abstrak 
The purpose of this research was to know the effect of the comparison of aloe vera with 
water  and concentration of inulin to the characteristic of aloe vera jam.  The research in two 
phase , which are the preliminary research and primary research. Preliminary research is the 
analysis of fiber content in raw materials  aloe vera and inulin, as well as the analysis of aloe 
vera immersion time by using salt solution to the taste, aroma, color, and texture of aloe vera 
jam, then select the best immertion time to be used in the main research. In addition, the primary 
research is to decide the best comparison of aloe vera with water and the bast concentration of 
inulin to the characteristic of aloe vera jam. The primary research design used in this research is 
the completely randomized block design  which consisted of 2 factors with 3 x 3 factorial 
patterns amd 3 times repetition. Comparison of aloe vera with water and addition of inulin 
concentration are: factors a aloe vera with water, a1 (1:1), a2 (2:1), a3 (1:2) and factors b 
concentration of inulin b1 (2%), b2 (4%), b3 (6%). Comparison of aloe vera with water affects 
the taste, color, texture, coarse fiber content, moisture content, and total dissolved solids in aloe 
vera jam. The addition of inulin concentration affects the taste, color, texture, coarse fiber 
content, moisture content, and total dissolved solids in aloe vera jam. The interaction between 
comparison  Aloe vera  with water, and the addition of inulin concentration affect in taste, color, 
textur and affect in aloe vera jam. The selected product is aloe vera jam which is a1b1 ratio 
(comparison of aloe vera with 1: 1 water, and 2% inulin concentration) has a total sugar content 
of 13.2062%, a2b2 ratio (comparison of aloe with 2: 1 water, and 4% inulin concentration ) has 
a total sugar content of 16.7767%, a3b2 ratio (comparison of aloe vera with 1: 2 water, and 4% 
inulin concentration) has a total sugar content of 15.4461%. 
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I PENDAHULUAN 
Bab ini akan menguraikan mengenai: (1.1) Latar Belakang, (1.2) Identifikasi Masalah, 
(1.3) Tujuan, (1.4) Manfaat, (1.5) Kerangka Pemikiran, (1.6) Hipotesis, dan (1.7) Waktu dan 
Tempat . 
1.1 Latar Belakang  
Selai dikenal sebagai bahan pelengkap dalam pengonsumsian makanan (makanan 
pendamping) dan juga sebagai bahan pelengkap dalam pembuatan suatu produk makan. Selai 
merupakan produk olahan yang diciptakan dengan tujuan untuk memperpanjang umur simpan 
suatu bahan baku produk olahan makanan. Selai termasuk dalam golongan makan semi basah 
berkadar air 15% - 40%. Selai yang bermutu baik memiliki tanda atau sifat- sifat tertentu 
diantaranya adalah konsisten, warna yang cemerlang, distribusi buah yang merata pada setiap 
bagian selai, tekstur yang lembut, flavor buah yang alami, tidak mengalami sineresis (keluarnya 
air dari gel) dan kristalisasi selama penyimpanan ( Suryani, dkk 2004). 
Selai adalah produk makanan yang kental atau setengah padat dibuat dari campuran 45 
bagian berat buah cicang dan 55 bagian berat gula. Tiga bahan pokok pada proses pembuatan 
selai yaitu pektin, asam, serta gula dengan perbandinagan tertentu untuk menghasilakan produk 
yang baik. Selai lidah buaya adalah bahan yang berupa pasta yang berkadar gula tinggi dan 
dibuta dari bubur daging lidah buaya (Pasaribu, dkk 2015).  
Kemajuan ilmu pengetahuan serta teknologi yang terus berkembang,  membuat 
pemanfaatan dari banyak bahan pangan juga semakin berkembang, ini menyebabkan semakin 
banyaknya aneka ragam produk pangan yang beredar dipasaran. Salah satu yang semakin di 
primadonai yaitu  banyaknya olahan dari produk lidah buaya.  
Brokoli : air 
1 : 1 
1 : 2 
2 : 1 
 
  
Lidah buaya merupakan salah satu komuditas pertanian yang memiliki peluang besar untuk 
dikembangkan pada usaha agribisnis di Indonesia. Tanaman ini biasanya digunakan untuk 
penyembuahan luka, perawatan kulit, perawatan rambut serta dapat digunakan sebagai olahan 
makanan ataupun minuman. Peningkatan ilmu pengetahuan dan teknologi mengakibatakan 
pemanfaatan lidah buaya semakin  berkembang (Suryowidodo, 1988 dalam Fina 2012).  
Tanaman lidah buaya (Aloe vera) sudah di kenal di kalangan masyarakat sejak lama. 
Tanaman lidah buaya menjadi semakin dikenal karena manfaatnya yang semakin luas sebagai 
sumber penghasil bahan baku untuk aneka ragam produk industri makanan, farmasi dan 
kosmetik. Dari lebih 300 jenis Aloe, hanya 3 jenis lidah buaya yang dibudidayakan secara 
komersil di dunia, yakni: Curacao aloe (Aloe barbadensis Miller), Cape aloe (Aloe ferox Miller), 
dan Socotrine (Aloe perryl baker). Dari ketiga jenis tersebut yang banyak dimanfaatkan adalah 
species Aloe Barbadensis Miller yang ditemukan oleh Philip Miller. Jenis lidah buaya Aloe vera 
linn yang merupakan nama lain dari Aloe Chinensis Baker dan Aloe barbadensis Miller yang 
paling berpotensi untuk di kembangkan dalam memenuhi industri farmasi, kosmetika dan pangan 
(Arnata, dkk 2013)  
Jenis yang banyak dikembangkan di Indonesia yang lebih tepatnya  Kalimantan Barat 
adalah Aloe Chinensis Baker, yang berasal dari China, tetapi bukan tanaman asli China. Lidah 
buaya dari kota Pontianak merupakan pemasok lidah buaya terbesar dengan total pasokan 
mencapai 37,25% dari total produksi nasional. Luas areal pertanian lidah buaya di kota 
pontianak mencapai 161 Hektar dan yang sudah produktif sekitar 132 hektar, dengan produksi 
lidah buaya pertahun (Dinas Tanaman Pangan Kota Pontianak, dalam Hendrawati, dkk 2017). 
Pada tahun 2017 luas panen yang dihasilkan provinsi Kalimantan Barat sebanyak 
764.792m
2
 atau dalam 1 tahun hasil yang didapatkan 76,47 Hektar (ha), jadi dalam 1 meter lahan 
  
perkebunan lidah buaya masing-masingnya dapat menghasilkan 12,07 kg/m
2 
 pertahun,  hasil 
panen lidah buaya yang dihasilkan pada tahun 2017 sebanyak 9.227.702 kg (BPS, 2017).  
Ciri-ciri dari Aloe Chinensis Baker yaitu memilik bunga berwarna orange, pelepah berwarna 
hijau muda, pelepah bagian atas agak cekung dan mempunyai totol-totol putih di pelepahnya ketika 
tanaman masih muda. Berbagai macam dari produk olahan lidah buaya yang ada di masyarakat. 
salah satunya yaitu olahan panganan dari bahan baku lidah buaya yaitu selai. 
Pada proses pembuatan selai digunakan inulin sebagai pengganti gula pada selai. Inulin 
merupakan bahan makanan alami (natural) yang dapat ditemukan pada banyak tumbuahan 
seperti gandum, bawang merah, pisang bawang putih dan tanaman chicory (Chicorium Intybus) 
(Stevens, 2006 dalam Ulfah 2016). Inulin juga ditemukan ditemukan pada dandelion, artichoke 
(Robertfroid, 2005). 
Inulin memiliki kemampuan dalam menstabilakan air  dan memiliki rasa yang lebih 
creamy dengan rasa yg mirip seperti lemak. Penggunaan inulin dalam jumlah kecil dapat 
memungkinkan produsen untuk meningkatkan rasa dan tekstur produk yang rendah lemak dan 
meningkatkan rasa pada mulut yang lebih khas (Roberfroid dkk, 1999 dalam Ulfah 2015). 
1.2. Identifikasi Masalah 
Berdasarkan latar belakang diatas, dapat diidentifikasi sebagai berikut : 
1. Bagaimana pengaruh perbandingan lidah buaya dengan air terhadap karakteristik selai 
lidah buaya? 
2. Bagaimana pengaruh konsentrasi inulin terhadap karakteristik selai lidah buaya ? 
3. Bagaimana interaksi perbandingan lidah buaya dengan air serta konsentrasi inulin 
terhadap karaktristik selai lidah buaya ? 
  
1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 
1. Maksud penelitian untuk pengembangan penggunaan lidah buaya dalam olahan pangan 
dan mengetahui faktor – faktor yang mempengaruhi karakteristik selai lidah buaya. 
2. Tujuan penelitian untuk mengetahui dan mempelajari pengaruh perbandingan lidah buaya 
dengan air serta interaksi  penambahan konsentrasi inulin terhadap karakteristik selai 
lidah buaya.  
1.4      Manfaat Penelitian 
1.    Sebagai informasi dalam pengolahan selai lidah buaya serta mengetahui 
perbandingan lidah buaya dan air serta manfaat penambahan konsentrasi 
inulin. 
2. Sumber informasi dalam pengolahan makan dengan bahan baku berbasis lokal. 
3. Sumber informasi dari inovasi pengolaha selai lidah buaya dengan menggunakan inulin.  
 1.5 Kerangka Pemikiran 
Selai/ jam merupakan salah satu jenis produk makanan yang diproses dari sari buah atau 
buah-buahan yang sudah dihancurkan, kemudian tambahkan gula dan dimasak hingga kental 
atau berbentuk setengah padat. Selai biasanya tidak dimakan begitu saja, akan tetapi biasanya di 
konsumsi dengan cara dioleskan di atas roti tawar, isian kue kering, ataupun isian dari lapisan 
kue lapis. 
Selai merupakan makan semi padat yang berbahan dasar bubur buah di campur dengan 35-
45 bagian gula yang dipanaskan sampai kandungannya berkisar 50% - 65%. Penggunaan jeruk 
nipis (pengatur keasaman) dan gula yang ditambahkan sangat menentukan mutu gel yang 
terbentuk (Pusat Studi Ketahan Pangan, 2012). Selai buah adalah produk makanan semi basah 
  
yang dapat dioleskan, serta terbuat dari pengolahan buah-buahan, gula dengan atau tanpa 
penambahan bahan pangan lain dan bahan tambahan pangan yang diizinkan (SNI, 2016). 
 Menurut Winarno (2008), pada pembuatan selai penambahan gula sampai pada tingkat 
tertentu diperlukan agar membentuk kekentalan dan rasa yang disukai konsumen. Penambahan 
gula yang terlalu sedikit menyebabkan kekentalan sulit untuk dibentuk, sedangkan penambahan 
gula yang terlalu banyak menyebabkan kristalisasi. Gula sendiri juga dapat berfungsi sebagai 
pemberi rasa manis dan juga pengawet. 
 Menurut Suryani, dkk (2014) pada pembuatan selai dengan karakteristik yang baik tidak 
hanya dipengaruhi oleh jenis buah, gula, asam, pektin (pengental). Proses pemanasan merupakan 
salah satu faktor penting yang mempengaruhi hasil selai yang baik. Pemanasan yang kurang 
lama akan menghasilkan selai yang encer. 
Tanaman lidah buaya (Aloe vera linn) merupakan  komoditas pertanian daerah tropis 
yang memiliki peluang yang sangat besar untuk dikembangkan di Indonesia sebagai usaha 
agroindustri, hal tersebut dikarenakan potensi sumber daya alam Indonesia yang telah terbukti 
sangat sesuai untuk budidaya tanaman lidah buaya (Sundari dan Saati , 2009). 
Lidah buaya mempunyai kandungan nutrisi cukup lengkap antara lain vitamin, mineral, 
asam amino, enzim, pektin, dll. Banyak kelebihan dan potensi sebagai bahan pangan, karena 
semua bagian dari tanaman tersebut dapat dimanfaatkan. Bagian – bagian yang digunakan antara 
lain daun, getah daun dan gel bening (Furnawanthi , 2002).  
Menurut Rusanti (2016), pada pembuatan soygurt penambahan lidah buaya terhadap 
kekentalan dan pH soygurt dengan penambahan ekstrak lidah biaya 0%, 5%, 10%, 15%, 20%, 
25% , semakin tinggi penambahan ekstrak lidah buaya semakin tinggi kekentalan  pada soygurt, 
  
serta pada penambahan ekstrak lidah buaya juga membuat semakin banyak banyak penambahan 
ekstrak lidah buaya akan semakin turun juga keasaman dari yogurt. 
Inulin mempunyai sifat-sifat teknologis yaitu sebagai pengganti gula dan lemak. Inulin 
mampu mengikat air dan mengentalkan, serta mempunyai warna netral, maka inulin mempunyai 
sifat modifikasi tekstur yang unik, inulin sendiri juga dapat meningkatkan flavor buah-buahan, 
menghasilkan tekstur dan rasa di mulut (mouthfeel) yang baik bagi produk pangan rendah gula 
(Tungland, 2000). 
Menurut Ulfah (2015), pengaruh konsentrasi inulin terhadap karakteristik dark chocolate, 
pengaruh penambahan inulin 4%, 6%, 8%  pada pembuatan drak chocolate diperoleh hasil 
bahwa semakin besar konsentrasi inulin yang ditambahkan maka semakin tinggi kandungan dari 
kadar serat yang dihasilakan pada dark chocolate. Penambahan konsentrasi dari inulin juga tidak 
memberikan pengaruh nyata pada aroma drak chocolate, ini dikarenakan inulin yang tidak 
mempunyai aroma khas.  
Menurut Marzeline dan Adi (2017), penambahan inulin pada pengaruh subtitusi bekatul 
dan bengkuang terhadap kadar energi, kadar serat dan daya terima mini pao. Penggunaan inulin 
bengkuang memberikan rasa manis pada mini pao, inulin merupakan karbohidrat yang termasuk 
ke dalam golongan fruktan dan termasuk larut dalam air yang dapat menurunkan lipit dalam 
darah serta menstabilkan kadar gula dalam darah.   
Menurut Roberfroid (2000) dalam Azhar (2009), Inulin sebagai prebiotik telah 
ditambahkan pada berbagai produk susu seperti susu formula untuk bayi dan untuk susu orang 
dewasa. Penambahan inulin pada produk yang dikenal dengan simbiotik merupakan makan 
kesehatan yang inofatif untuk masa kini dan masa mendatang. Pada formulasi simbiotik telah 
  
terdapat prebiotik dan probiotik. Kombinasi prebiotik dan probiotik mempunyai efek sinergistik 
karena penambahan prebiotik dapat meningkatkan pertumbuahan probiotik pada susu. 
1.6 Hipotesis Penelitian 
Berdasarkan kerangka pemikiran diatas diduga bahwa: 
1. Perbandingan lidah buaya dengan air berpengaruh terhadap karakterisrik selai lidah 
buaya. 
2. Penambahan konsentrasi Inulin berpengaruh terhadap karakterisrik selai lidah buaya. 
3. Perbandingan lidah buaya dengan air serta penambahan konsentrasi inulin berpengaruh 
terhadap  karakterisrik selai lidah buaya. 
1.7 Tempat dan Waktu Penelitian 
  Penelitian dilakukan pada bulan Mei 2018 sampai dengan selesai di laboratorium 
Teknologi Pangan, Jurusan Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, Universitas Pasundan Bandung, 
Jl. Dr. Setiabudi No.193.  
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